Poledwica wotowa nadziewana
szpinakiem

Nadzienie szpinakowe nadaje poledwicy wotowej wyjagtkowy smak,
dzieki czemu jest idealnym daniem Swigtecznym.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

85 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKLADNIKI:

450 g pieczarek, drobno pokrojonych

4 cebule dymki, pokrojone w plasterki
2 tyzki oliwy z oliwek

2 zabki czosnku, posiekane

600 g Swiezego szpinaku

1 tyzeczka soli

1/8-1/4 tyzeczki pieprzu kajenskiego
1,6 kg poledwicy wotowej

1/4 Xyzeczki suszonej cebuli

1/4 xyzeczki grubo zmielonego pieprzu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/poledwica-wolowa-nadziewana-szpinakiem/
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PRZYGOTOWANIE:

1) Wla¢ 1 tyzke oliwy na patelnie. Wrzucié pieczarki i cebule.
Smazy¢ 2 minuty. Doda¢ potowe czosnku. Smazy¢, az pieczarki
zmiekng. Doda¢ szpinak, 1/2 %tyzeczki soli i pieprz kajenski.
Podsmazy¢. Zestawi¢ z ognia.

2) Nakroi¢ poledwice po srodku, wzdtuz catej dtugosci.
Roztozy¢ jak ksigzke. Rozsmarowac¢ na niej podsmazony szpinak.
Zatozy¢ mieso na nadzienie. Zwigzal grubg, bawetniang nicig.
Natrzed reszta oliwy.

3) WymieszacC suszong cebule z pieprzem oraz reszta czosnku i
soli. Starannie natrze¢ mieso. Utozy¢ na ruszcie.

4) Piec 40-55 minut w temperaturze 220°C. Termometr wbity w
mieso pokazuje 65°C, gdy pieczen jest poétkrwista, 70°C, gdy
jest Srednio wypieczona, i 75°C, gdy jest mocno wypieczona.
Przetozy¢ mieso na ogrzany poimisek i odstawi¢ na 10-15 minut.
Usung¢ ni¢, pokroic pieczen.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 241 kcal, 12 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT), 83
mg cholesterolu, 298 mg sodu, 3 g weglowodandéw, 2 g btonnika,
3 g biatka
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